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Livre	de	cuisine	professionnel	gratuit

A	l'attention	des	gourmets,	des	amateurs	de	bonnes	choses	et	des	étudiants	passionnés	de	cuisine	et	de	confiserie	!	Quatre	chefs	du	département	des	arts	culinaires	de	l'EHL	partagent	avec	nous	leurs	coups	de	cœur	littéraires	issus	de	la	gastronomie.	Leur	sélection	va	des	livres	traditionnels	contenant	des	recettes	de	base,	aux	recueils	théoriques
expliquant	l'étymologie	du	vocabulaire	gastronomique,	en	passant	par	les	livres	dédiés	spécifiquement	aux	ustensiles	de	cuisine.	Ces	lectures	variées	et	passionnantes	ont	motivé	et	inspiré	nos	chefs	à	poursuivre	une	carrière	dans	la	gastronomie.	Alors	pourquoi	ne	pas	suspendre	vos	cours	d'Harry	Potter	et	de	Défense	contre	les	forces	du	mal	et
consacrer	vos	lectures	d'été	au	monde	tout	aussi	magique	et	infini	des	arts	culinaires	?	Cédric	Bourassin	–	Chef	exécutif	et	assistant	artistique	pratique	Après	une	carrière	internationale	dans	la	gastronomie	en	Europe,	en	Malaisie	et	au	Japon,	Cédric	Bourassin	rejoint	l'EHL	en	2016	en	tant	que	chef	exécutif	du	Berceau	des	sens,	le	restaurant
gastronomique	étoilé	Michelin	de	l'école.	

Son	fort	engagement	envers	les	produits	locaux	et	de	saison,	ses	recettes	innovantes	et	sa	présentation	toujours	impeccable	continuent	de	lui	valoir	de	nombreux	prix	culinaires	et	la	reconnaissance	de	ses	pairs.	1.	"Cuisine	principale"	Laguiole,	Aubrac,	France	-	Michel	Bras	Figure	emblématique	de	la	cuisine	française,	Michel	Bras	est	un	artiste
autodidacte	doté	d'une	profonde	compréhension	et	d'un	style	innovant.	Ses	recettes	sont	pleines	d'amour	pour	la	nature	locale,	la	science	et	la	simplicité.	Il	s'agit	du	premier	livre	du	chef	(dont	il	a	pris	toutes	les	photos	lui-même	!),	et	il	est	considéré	comme	innovant	et	avant-gardiste.	

En	fait,	de	nombreux	grands	chefs	ont	écrit	des	livres	de	cuisine,	mais	Basic	Cuisine	est	considéré	comme	révolutionnaire	depuis	sa	sortie	en	2002.	Ceci	est	prouvé	par	de	nombreux	auteurs	qui	y	ont	participé.A	l'attention	des	gourmets,	des	amateurs	de	bonnes	choses	et	des	étudiants	passionnés	de	cuisine	et	de	confiserie	!	Quatre	chefs	de	la	faculté
culinaire	de	l'EHL	partageront	avec	nous	leurs	coups	de	cœur	littéraires	dans	le	domaine	de	la	gastronomie.	Leur	sélection	s'étend	des	livres	de	recettes	de	base	traditionnels	aux	recueils	théoriques	expliquant	l'étymologie	de	la	gastronomie\xc3\xatymologie,	en	passant	par	les	ouvrages\xc3\xa9xa9xa9ly	dédiés	aux	marmites.	
Ces	lectures	variées	et	engageantes	ont	motivé	et	encouragé	nos	chefs	à	poursuivre	une	carrière	dans	l’industrie	de	la	restauration.	Alors	pourquoi	ne	pas	mettre	les	leçons	d'Harry	Potter	et	sa	défense	contre	la	magie	noire	de	c\xc3\xb4t\xc3\xa9	et	consacrer	la	lecture	\xc3\xa9t\xc3\xa9	au	monde,	ainsi	qu'à	la	magie	et	à	l'infini	du	monde	?	arts
culinaires?	C\xc3\xa9dric	Bourassin	est	chef	cuisinier	et	Maître	d'Arts	Appliqués.	Après	une	carrière	internationale	dans	des	restaurants	prestigieux	en	Europe,	en	Malaisie	et	au	Japon,	C\xc3\xa9dric	Bourassin	rejoint	l'EHL	en	2016	en	tant	que	Chef	du	\xc3\xa9	Berceau	desens.	

,	un	restaurant	gastronomique	\xc3\xa9toil\xc3\xa9	à	\xc3\xa9cole.	Son	fort	engagement	envers	les	produits	locaux	et	de	saison,	ses	recettes	innovantes	et	sa	présentation	toujours	impeccable	continuent	de	lui	valoir	de	nombreux	prix	culinaires	et	distinctions	par	ses	pairs.	1.	\xe2\x80\x9cCuisine	principale\xe2\x80\x9d	Laguiole,	Aubrac,	France	-
Michel	Bras	Figure	emblématique	de	la	cuisine	française,	Michel	Bras	est	très	intuitif	et	innovant	dans	son	style\xc3\xa7.	Ses	recettes	sont	pleines	d'amour	pour	la	nature	locale,	la	science	et	la	simplicité\xc3\xa9.	C'est	le	premier	livre	du	chef	(dont	il	a	tiré	toutes	les	photosGuide	culinaire	-	Auguste	Escoffier.	Écrit	en	1903,	ce	livre	est	à	la	base	d'à	peu
près	tout,	un	peu	la	bible	du	chef	français.	Il	a	été	rédigé	pour	les	chefs	et	les	professionnels	culinaires	et	vise	à	moderniser	la	haute	cuisine	française	et	à	fournir	un	modèle	de	gestion	de	cuisine.	Je	ne	suis	pas	une	grande	fan	de	la	cuisine	classique,	mais	ce	livre	m'aide	à	démarrer	la	recette	et	à	apprendre	les	bases.	4.	

Astrans	:	Un	livre	de	recettes	-	Pascal	Barbeau	Un	excellent	livre	reprenant	les	bases	de	la	cuisine	Barbeau,	pleine	de	raffinement,	de	produits	de	qualité	et	de	créativité.	Les	recettes	sont	basées	sur	la	cuisine	de	son	restaurant	étoilé	Michelin	L'Astrance	à	Paris	et	sont	accompagnées	d'explications	détaillées	sur	son	inspiration,	où	il	a	trouvé	les
ingrédients	et	comment	il	a	choisi	de	les	utiliser.	
Les	peintures	sont	un	délice	visuel	et	émotionnel.	Julien	Grados	est	professeur	d'arts	pratiques,	pâtissier	et	professeur	à	l'EHL	depuis	2007.	Julien	Grados	a	travaillé	auparavant	pour	le	groupe	Alain	Ducasse	et	comme	Premier	ministre	français	à	l'Hôtel	de	Matignon.	Animé	par	la	beauté	de	son	travail	et	l'esprit	de	compétition,	il	remporte	pour	la
Suisse	le	Catering	World	Cup	Challenge	2017.	Hervé	Thies,	chimiste	français	de	la	mouvance	de	la	gastronomie	moléculaire,	vous	ouvre	la	porte	de	la	science	et	du	goût	dans	votre	cuisine.	2.	Mémoires	d'un	chef	-	Nicolas	Chatinier	Le	meilleur	livre	pour	comprendre	la	nouvelle	révolution	culinaire,	les	points	clés	de	la	gastronomie	française	et	du
patrimoine	culinaire.	Ce	travail	est	basé	sur	une	collection	de	souvenirs	issus	de	diverses	visions.ne	le	manquez	pas.	dame


